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Las células HepG2 se cultivaron con distintas concentraciones de CSE durante 24 horas. Seguidamente, se
determinó la viabilidad celular mediante el ensayo MTT. El valor de DL50 fue de 13,15 mg/ml.
El tratamiento de las células con bezo(a)pireno 100 µM indujo una ruptura significativa de las cadenas de
DNA; así como, daño oxidativo tanto en purinas como en pirimidinas. Por el contrario, las dosis de
extracto de cascarilla estudiadas no afectaron la estructura del DNA ni indujeron daño oxidativo en las
bases nitrogenadas.
RESULTADOS
Figura 1. Efecto del CSE en la viabilidad de las células HepG2 determinado por el ensayo MTT. C0 células control
no tratadas. Los datos se representan como la media ± DS de tres experimentos independientes. Los asteriscos
muestran diferencias significativas respecto al control (Tukey test, * p ≤ 0.05).
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Figura 2. Inducción de la ruptura en las cadenas de DNA por el CSE en células humanas HepG2 tratadas sin enzimas. C0,
células no tratadas en ausencia de enzimas. C1, células HepG2 tratadas con BaP (100µM) e incubadas sin enzimas. Los
resultados se expresan como la media ± SEM de tres experimentos independientes. Los asteriscos indican diferencias
significativas respecto al control (Tukey test, p ≤ 0.05).
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Figura 3. Inducción de daño oxidativo en purinas por CSE en células humanas HepG2 tratadas con Fpg. C0, células no
tratadas e incubadas con Fpg. C1, células HepG2 tratadas con BaP (100µM) e incubadas con Fpg. Los resultados se
expresan como la media ± SEM de tres experimentos independientes. Los asteriscos indican diferencias significativas
respecto al control (Tukey test, p ≤ 0.05).
Figura 4. Inducción de daño oxidativo en pirimidinas por CSE en células humanas HepG2 tratadas con Endo III. C0,
células no tratadas e incubadas con Endo III. C1, células HepG2 tratadas con BaP (100µM) e incubadas con Endo III.
Los resultados se expresan como la media ± SEM de tres experimentos independientes. Los asteriscos indican
diferencias significativas respecto al control (Tukey test, p ≤ 0.05).
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El objetivo de la presente investigación fue obtener información relativa a la
citotoxicidad y genotoxicidad de un extracto acuoso de cascarilla de café (CSE)
(WO2013004873 A1) con el último fin de certificar su inocuidad y validar uso como
ingrediente funcional y/o suplemento alimenticio.
OBJETIVO
En la actualidad el café se destina casi exclusivamente a la preparación de la bebida. La sostenibilidad de su
producción y consumo puede lograrse mediante la introducción de novedosas aplicaciones de los
subproductos que se generan durante su procesado. La cascarilla de café es el único subproducto que se
genera en el proceso de tostado del grano de café. Durante este proceso tiene lugar la formación de
productos con propiedades beneficiosas (antioxidantes) y potencialmente perjudiciales para la salud
(acrilamida, benzopireno) que pueden afectar el balance riesgo beneficio de su consumo habitual.
El extracto de cascarilla (WO2013004873 A1)[1] presenta una composición química particular y elevado
carácter antioxidante[2] que le confiere potencial terapéutico en enfermedades crónicas como la obesidad[3],
la diabetes[4] y el envejecimiento acelerado[5]. En el CSE se han detectado bajas concentraciones de
acrilamida (11.42 µg/L), del orden de 10 veces menores a las encontradas en la bebida del café, no
bioaccesibles[6]. Por lo tanto, la presencia de este compuesto no debe comprometer su seguridad
alimentaria. Por el contrario, CSE como otros extractos naturales antioxidantes podría inhibir la formación
de acrilamida[7]. Sin embargo, se requieren estudios para certificar su inocuidad previo a su comercialización
como nuevo ingrediente alimentario[8]. Para ello, en este trabajo se emplea la línea celular hepática humana
HepG2, sistema modelo empleado para estudios sobre la toxicidad de xenobióticos.
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• Los resultados indican que la utilización del extracto de cascarilla en una concentración
de hasta 1 mg/ml no causa efecto citotóxico y/o genotóxico en células HepG2.
• El extracto de cascarilla podría ser adecuado para su uso como ingrediente alimentario.
• Deben realizarse estudios de toxicidad aguda para completar el estudio de seguridad
alimentaria del nuevo ingrediente.
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